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 Tempe koro pedang merupakan tempe yang difermentasi dengan penambahan ragi yang berupa 
kapang atau jamur Rhizopus sp. Bekatul mempunyai kadar protein yang cukup tinggi. Inovasi tempe koro 
pedang dan bekatul, daun pisang, daun waru dan daun jati. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar 
protein  dan kualitas tempe koro pedang dan bekatul dengan variasi daun pembungkus. Metode yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dua faktor, faktor 1 yaitu perbandingan koro pedang : bekatul (A0=200g:0g, A1=180g:20g, 
A2=170g:30g dan A3=160g:40g) dan faktor 2 yaitu daun pembungkus (B1=Daun pisang, B2=Daun waru 
dan B3=Daun jati. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan Bekatul dan variasi daun 
pembungkus dapat mempengaruhi kadar protein terlarut tempe koro pedang. Kadar protein terlarut 
tertinggi tempe pada perlakuan tempe koro pedang 160g : bekatul 40g dan pembungkus daun jati (A3B3) 
yaitu sebesar 10,35 g/L. Kadar protein terlarut terendah tempe pada perlakuan 200g koro pedang : 0g 
bekatul dan pembungkus daun waru (A1B2) yaitu sebesar 4,2g/L. Kualitas tempe koro pedang dan bekatul 
pada daun pembungkus yang berbeda menghasilkan tekstur agak keras-keras, aroma tempe segar-agak 
langu dan warna putih rata-tidak rata hingga kecoklatan.  
 




  ABSTRACTS 
Hayu Purwaning Ratri/A20120119. THE PROTEIN CONTENT AND QUALITY TEMPE  
“KORO PEDANG” AND RICE BRAN WITH VARIATION  WRAPPER LEAF. Research Paper. 
Faculity of Teacher Training and Education, Muhammdiyah University of Surakarta. April, 2016. 
 Canavalia Tempe is tempe fermented with the addition of yeast form of mold or fungus 
Rhizopus sp. Rice bran has a fairly high protein content. Innovation canavalia tempe “koro pedang” and 
rice bran, banana leaves, hibiscus leaves and teak leaves. The purpose of this research to determine the 
levels of protein and quality tempe  “koro pedang” and rice bran with variation of leaf wrapper. The 
method used in this research is an experimental method by using a completely randomized design (CRD) 
two factors, one is the “koro pedang” : bran (A0 = 200g : 0g, A1 = 180g : 20g, A2 = 170g : 30g and A3 = 
160g : 40g) and factor 2 is leaf wrapper (B1 = banana leaves, B2 = leaf hibiscus and B3 = teak leaves. The 
results showed that the addition of bran and variation of leaf wrappers can affect the levels of soluble 
protein canavalia tempe. Levels of soluble proteins highest tempe on tempe treatment “koro pedang”  
160g: 40g bran and teak leaf wrappers (A3B3) that is equal to 10.35 g / L. levels of protein in the 
treatment room tempe 200g lentils sword: 0g bran and hibiscus leaf wrappers (A1B2) that is equal to 
4,2g/L. Quality canavalia tempeh and rice bran at different wrapper leaf produces a rather loud texture, 
aroma of fresh tempe-bit unpleasant and white colors average uneven until golden. 
 
Keywords:  tempe, koro pedang, rice bran,  proteins, wrapper leaf 
 
 
1. PENDAHULUAN  
 
Tempe merupakan makanan tradisional yang terbuat dari kacang-kacangan melalui proses 
fermentasi dan memiliki sumber protein nabati yang cukup penting bagi masyarakat. Tempe secara umum 
dibuat dari bahan dasar kacang kedelai yang difermentasi dengan jenis kapang Rhizopus sp. (Ratnawati, 
2008). Setiap 100 gram tempe kedelai mengandung 20,8 gram protein, 13,5 gram karbohidrat dan vitamin 
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B1 0,19 mg (Cahyadi, 2007). Berbagai macam kandungan dalam tempe mempunyai nilai obat, seperti 
antibiotik untuk menyembuhkan infeksi dan antioksidan pencegah penyakit degeneratif. Akan tetapi, 
harga kedelai cenderung mahal yang menyebabkan biaya produksi tempe semakin besar sehingga nilai jual 
tempe juga tinggi. Oleh karena itu, diperlukan alternatif bahan baku lain untuk membuat tempe, salah satu 
bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan tempe adalah koro pedang.  
Koro pedsng (Canavalia ensiformis L.) merupakan tanaman kacang-kacangan yang secara turun 
temurun telah dibudidayakan di Indonesia dan dapat tumbuh di tanah yang kurang subur dan kering. 
Koro pedang memiliki harga yang relatif lebih murah dibandingkan kedelai juga memiliki kandungan gizi 
cukup tinggi dan sebagian besar telah dimanfaatkan oleh masyarakat karena dapat diolah menjadi 
makanan seperti sayuran dan tepung koro pedang. Koro pedang memiliki nilai gizi yang cukup tinggi, 
yaitu mengandung protein 11,23%, karbohidrat 19%, serat 2,25%  (Pangesti, 2013). Berdasarkan 
penelitian Gustiningsih (2011), tempe koro pedang mengandung protein sebesar 27,4 %, lebih rendah 
dibandingkan dengan tempe kedelai yang memiliki kandungan protein sebesar 34,9%. Maka perlu adanya 
alternatif bahan tambahan dalam pembuatan tempe koro pedang, agar dapat menambah nilai gizi tempe 
koro pedang. Salah satu bahan alternatif yang dapat digunakan yaitu bekatul. Berdarkan penelitian 
Karenina (2014), pada pembuatan tempe Lamtoro dengan penambahan bahan isi bekatul pada 
konsentrasi yang berbeda dapat mempengaruhi kadar protein pada tempe lamtoro. Semakin banyak 
penambahan bekatul, maka semakin meningkat kadar proteinnya. 
Bekatul merupakan salah satu hasil samping proses penggilingan padi.  Kandungan nilai gizi yang 
dimliki bekatul yaitu  protein 11%, lemak 13-23%, kaya vitamin A, B, C, D, dan E serta serat kasar 11-
16%  (Damayanti, 2001). Sebagian besar masyarakat hanya mengenal pemanfaatan bekatul sebagai 
makanan ternak. Untuk meningkatkan nilai ekonomis bekatul yang rendah maka bekatul dapat digunakan 
sebagai bahan tambahan pada produk makanan, seperti bahan baku pembuatan biskuit (Pradipta, 2015). 
Selain itu bekatul juga dapat digunakan sebagai campuran pada pembuatan tempe koro pedang. 
Penambahan bekatul pada pembuatan tempe koro pedang ini untuk meningkatkan kandungan gizi 
terutama kandungan protein.  
Pembungkus tempe dengan daun merupakan cara tradisional yang biasanya dilakukan oleh para 
pengrajin tempe. Menurut Sarwono (2005), tempe dapat dibungkus menggunakan daun pisang dan daun 
jati. Secara tradisional daun pisang banyak digunakan sebagai pembungkus makanan dan pemberi flavor 
dalam pengolahan bahan pangan. Daun pisang biasanya digunakan untuk pembungkus tempe karena daun 
pisang memberikan kondisi tetap hangat, lembab tetapi tidak terjadi kondensasi uap air yang dihasilkan 
selama pertumbuhan, sehingga pembentukkan miselium jamur selama pertumbuhan akan lebih baik 
(Mohapatra, 2010). Daun jati memiliki daun yang lebar, permukaan daun yang kasar dan mengandung 
kapang Rhizopus oligosporus, sehingga daun jati dapat digunakan sebagai pembungkus tempe. Tempe yang 
dibungkus dengan daun jati terasa lebih nikmat. Daun jati juga banyak digunakan di Yogyakarta, Jawa 
Tengah dan Jawa Timur sebagai pembungkus tempe (Kresno, 2008). Daun lain yang dapat digunakan 
sebagai pembungkus tempe adalah daun waru. Daun waru memiliki permukaan yang halus, tidak berbau, 
tidak mengandung mikroba, dan mengandung spora kapang tempe sehingga dapat digunakan sebagai 
pembungkus tempe. Berdasarkan penelitian Dewi (2011) daun waru dapat dipakai sebagai usar, isolat dari 
daun waru ditemukan  Rhizopus arrhizu dan Rhizopus oryzae, sehingga dapat dijadikan sebagai pembungkus 
tempe. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein dan kualitas tempe dengan komposisi 
koro pedang dan bekatul pada variasi daun pembungkus. 
 
2. METODE PENELITIAN  
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Biologi FKIP UMS dan di Laboratorium Farmasi 
Fakultas Farmasi Univeritas Setia Budi Surakarta. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan 
menggunakan Rancangan Acak Rengkap (RAL) dengan dua faktor, faktor 1 yaitu komposisi koro pedang 
+ bekatul (A), yaitu Koro pedang 200 gram + bekatul 0 gram (A0), Koro pedang 180 gram + bekatul 20 
gram (A1), Koro pedang 170 gram + bekatul 30 gram (A2) dan Koro pedang 160 gram + bekatul 40 gram 
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(A3), faktor 2 yaitu variasi daun pembungkus (B), yaitu B1: Daun Pisang (B1), Daun Waru (B2), B3: Daun 
Jati 
Analisis data yang digunakan adalah analisis data deskriptif kualitatif meliputi uji sensoris (warna, 
aroma, dan tekstur). Kemudian uji protein terlarut akan dianalisis menggunakan analisis secara kuantitatif 
dengan uji One Way Anova non parametrik dengan bantuan aplikasi SPSS versi 18.0, serta uji kualitas 
tempe komposisi koro pedang dengan analisis secara deskriptif kualitatif. 
 
3. HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
3.1 Hasil Penelitian 
Hasil penelitian uji protein dan kualitas tempe koro pedang dan bekatul dengan variasi 
duan pembungkus, diperoleh kadar protein terlarut pada Tabel 4.1. 
Tabel 3.1.1 Rekapitulasi Kadar Protein (g/l) dan Kualitas Tempe Koro Pedang dan Bekatul 






Tekstur Aroma Warna 
A0B1 4,35  Agak keras kompak Khas tempe segar Putih rata 
A0B2 4,2 *w Agak keras kompak Khas tempe segar Putih rata 
A0B3 4,9 Agak keras kompak Khas tempe segar Putih rata 
A1B1 5,65 Agak keras kompak Khas tempe segar Putih kecoklatan 
A1B2 6,15 Agak keras kompak Khas tempe segar Putih rata 
A1B3 6,1 keras kompak Khas tempe segar Putih rata 
A2B1 5,35 Agak keras kompak Khas tempe segar Putih kecoklatan 
A2B2 4,9 Agak keras kompak Khas tempe segar Putih rata 
A2B3 8,7 keras kompak Khas tempe segar Putih kecoklatan 
A3B1 7 keras kompak Khas tempe segar Putih rata 
A3B2 6,35  keras kompak Khas tempe segar Putih  rata 
A3B3 10,35 *j keras kompak Langu Putih kecoklatan 
Keterangan Perlakuan : 
A0B1 : koro pedang 200 gram + bekatul 0 gram + pembungkus daun pisang. 
A0B2 : koro pedang 200 gram + bekatul 0 gram + pembungkus daun waru 
A0B3 : koro pedang 200 gram + bekatul 0 gram + pembungkus daun jati 
A1B1 : koro pedang 180 gram + bekatul 20 gram + pembungkus daun pisang  
A1B2 : koro pedang 180 gram + bekatul 20 gram + pembungkus daun waru. 
A1B3 : koro pedang 180 gram + bekatul 20 gram + pembungkus daun jati. 
A2B2 : koro pedang 170 gram + bekatul 30 gram + pembungkus daun pisang 
A3B2 : koro pedang 170 gram + bekatul 30 gram + pembungkus daun waru. 
A0B3 : koro pedang 170 gram + bekatul 30 gram + pembungkus daun jati. 
A1B3 : koro pedang 160 gram + bekatul 40 gram + pembungkus daun pisang 
A2B3 : koro pedang 160 gram + bekatul 40 gram + pembungkus daun waru. 
A3B3 :koro  pedang 160 gram + bekatul 40 gram + pembungkus daun jati  
 
3.2 Pembahasan 
Protein merupakan salah satu makromolekul yang penting dala bahan pangan. Protein 
mengandung 16% Nitrogren. Beberapa elemen yang terkandung dalam protein selain Nitrogen (N) 
ialah Sulfur (S), Phospor (P), Besi (Fe) dalam jumlah sangat kecil, dan Iodium (Uni, 2012). Kadar 
protein terlarut dalam tempe komposisi koro pedang dan bekatul pada variasi duan pembungkus 
diukur menggunakan metode biuret dengan alat spektrofotometer dengan hasil sebagai berikut: 
Hasil pengujian kadar protein terlarut yang terlihat pada (Gambar 4.1.) menunjukan bahwa 
kadar protein terlarut tertinggi 10,35 g/L terdapat pada perlakuan A3B3 (koro pedang 160g : bekatul 
40g : daun jati), sedangkan kadar protein terlarut terendah 4,2 g/L terdapat pada perlakuan A0B2 
(koro pedang 200g : bekatul : daun waru). Kadar protein terlarut diurutkan dari yang tertinggi ke 
rendah yaitu tempe dengan pembungkus daun jati, daun waru, daun pisang. Dilihat dari daun 
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pembungkusnya, tempe yang dibungkus daun jati mempunyai kadar protein tertinggi dibanding daun 
pembungkus daun pisang daun jati.  
Kadar protein terlarut pada tempe komposisi koro pedang dan bekatul pada variasi daun 
pembungkus memiliki kadar protein yang berbeda. Hal ini dipengaruhi oleh penambahan bekatul 
dan variasi daun pembungkus. Menurut Astawan 2009, dalam 100 g bekatul beras mengandung 
nutrisi protein 11,8 – 13,0 g, lemak 10,1 – 12,4 g, serat kasar 2,3 – 3,2 g, karbohidrat 51,1 – 55,0 g, 
vitamin B1 0,3 – 1,9 mg, berdasarkan pustaka tersebut bekatul memiliki kandungan protein yang 
cukup tinggi untuk meningkatkan kandungan protein pada tempe koro pedang, dapat dilihat dari 
rata-rata kadar protein tempe komposisi koro pedang menunjukkan bahwa semakin banyak 
konsentrasi bekatul yang ditambahkan dapat meningkatkan kadar protein terlarut tempe koro 
pedang. 
Daun pembungkus tempe yang berbeda mempengaruhi kadar protein terlarut selama 
proses fermentasi. Hal ini karena daun jati dan daun waru memiliki spora kapang yang berbeda. 
Berdasarkan penelitian Dewi (2011), isolat dari daun jati ditemukan kapang R.oligosporus dan Olivia 
(1998) dalam penelitian Dewi (2011), isolat dari daun waru ditemukan Rhizopus arrhizu dan Rhizopus 
oryzae.  
Rhizopus oligosporus memegang peran penting dalam peningkatan nilai gizi protein selama 
prooses fermentasi, sehingga banyak kapang yang tumbuh pada tempe yang dibungkus daun jati hal 
ini di sebabkan selama proses fermentasi Rhizopus oligosporus mensintesa enzim protase lebih banyak, 
sedangkan Rhizopus oryzae mensintesa enzim amilase lebih banyak sehingga kadar protein pada tempe 
yang dibungkus daun jati lebih tinggi dari pada daun waru (Hayati, 2009). Hasil ini ditunjukkan pada 
(gambar 4.1) yang menunjukkan bahwa kadar protein terlarut tertinggi pada tempe koro pedang yang 
dibungkus daun jati. Penurunan kadar protein diawali dari proses denaturasi pada tempe yang 
disebabkan oleh beberapa faktor yaitu pengukusan (pemanasan) dan lama fermentasi. Penurunan 
kadar protein tempe disebabkan aktifitas Rhizopus sp. yang mendenaturasi protein tempe. Selama 
fermentasi, kapang akan menghidrolisis senyawa-senyawa kompleks dalam tempe menjadi senyawa 
yang lebih mudah dicerna. Dengan semakin lama fermentasi berarti semakin kesempatan kapang 
mendegradasi protein, sehingga protein yang terdegradasipun semakin banyak, akibatnya protein 
semakin menurun (Deliani, 2008). Penurunan kadar protein pada setiap peningkatan lama 
perebusan. Hal ini diduga karena adanya adanya perlakuan pemanasan yang dapat menyebabkan 
protein terdenaturasi, sehingga terjadi kerusakan protein. Denaturasi suatu protein adalah hilangnya 
sifat-sifat struktur yang lebih tinggi oleh terkacaunya ikatan hidrogen dan gaya-gaya sekunder lainnya 
yang mengutuhkan molekul (Pagara, 2011). 
3.2.2. Uji Sensoris  
Uji sensoris tempe komposisi koro pedang dan bekatul pada variasi daun pembungkus 
meliputi warna (Putih rata, putih tidak rata, putih kecoklatan), tekstur (keras kompak, agak keras 
kompak, lunak) dan aroma (khas tempe segar, agak langu, langu) diperoleh hasil seperti yang terlihat 
pada Tabel 4.2. 
3.2.2.1. Aroma  
Hasil uji sensoris aroma Tempe yang memiliki nilai rata-rata terendah pada 
kualitas aroma tempe koro pedang dan bekatul dengan variasi daun pembungkus pada 
perlakuan A3B3 menunjukkan tempe memiliki aroma langu. Sedangkan tempe dengan 
nilai rata-rata tertinggi adalah tempe koro pedang pada perlakuan A2B1 yang 
menunjukkan tempe memiliki kualitas aroma khas tempe segar. 
Produk yang dibungkus oleg daun biasa memiliki aroma yang khas karena daun 
mengandung polifenol. Ekstrak daun pisang mengandung asam galat yang merupakan 
tipe dari katein. Katein termasuk dalam golongan polifenol dan merupkan salah satu 
senyawa sumber penghasil aroma (Mastuti, 2014). Hal ini menunjukkan kualitas tempe 
dengan daun pembungkus daun pisang lebih memberi aroma khas tempe segar. Selain 
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itu bekatul juga mempengaruhi aroma pada tempe koro pedang, bekatul yang masih 
baru (1-3 hari setelah penggilingan) akan memberi aroma yang lebih segar dari pada 
bekatul yang sudah lama (< 3 hari setelah penggilingan). Bau tengik yang timbul dari 
aroma tempe yang dihasilkan dapat disebabkan adanya kontaminasi pada ragi atau pada 
kacang koro yang digunakan. Aroma langu pada tempe dipengaruhi oleh proses 
fermentasi, bahan baku tempe yang digunakan dan pembungkus tempe. Proses 
fermentasi yang berjalan terlalu lama mengakibatkan suhu fermentasi juga naik. Suhu 
yang tinggi ini mengakibatkan meningkat proses hidrolisis suatu senyawa oleh kapang 
Rhizopus sp. yang mengakibatkan aroma langu pada tempe. Aroma langu dihasilkan oleh 
adanya enzim lipoksidase pada kedelai. Hal ini sesuai dengan pernyataan Feng et al 
(2006), bahwa aroma yang muncul tergantung oleh jenis komponen yang dihasilkan 
selama proses fermentasi. Selain itu, juga sangat dipengaruhi oleh jenis kultur starter 
dan jenis bahan baku yang digunakan. 
3.2.2.2. Tekstur  
Hasil uji sensoris tekstur kualitas tempe koro pedang dan bekatul dengan 
variasi daun menunjukkan nilai rata-rata terendah pada perlakuan A0B1 menunjukkan  
tempe memiliki tekstur agak keras kompak. Sedangkan tempe dengan nilai rata-rata 
tertinggi adalah tempe komposisi koro pedang pada perlakuan A3B3 yang menunjukkan 
tempe memiliki tekstur yang keras kompak. Hasil penelitian menunjukkan rata-rata 
terbanyak tempe memiliki tekstur keras. Tempe yang baik memiliki tekstur keras dan 
biji koro kompak dengan adanya miselia yang mengikat sehingga jika dipotong tempe 
tidak terburai atau pecah. Sebaliknya tempe yang kurang berhasil memiliki tekstur yang 
lembek dan berair yang dapat disebabkan, jika dipotong tempe terburai karena jaringan 
miselia tidak tumbuh lebat dan mengikat dengan kuat (Suciati, 2012). Menurut Siswono 
(2003) dalam Laksono (2011) tekstur tempe yang sangat padat kompak dipengaruhi 
oleh lama fermentasi dan konsentrasi penambahan bekatul, hal ini disebabkan karena 
konsentrasi bekatul yang banyak dan lama fermentasi dapat membentuk miselium-
miselium yang semakin banayak sehingga hifa kapang tumbuh dengan intensif dan 
merata membentuk jalinan yang mengikat biji koro pedang satu dengan yang lain 
sehingga menjadi kompak dan keras serta padat. Semakin banyak miselium kapang yang 
tumbuh pada tempe, semakin baik tekstur tempe tersebut. Hal ini menunjukkan kualitas 
tempe komposisi koro pedang disemua perlakuan berdasarkan tekstur masih termasuk 
dalam kualitas baik terlihat pada bahwa rata-rata terbanyak tempe bertekstur agak keras 
kompak. 
3.2.2.3. Warna  
Hasil uji sensoris warna kualitas tempe koro pedang dan bekatul dengan variasi 
daun memiliki nilai rata-rata pada perlakuan A3B3 menunjukkan tempe berwarna putih 
kecoklatan. Sedangkan tempe dengan nilai rata-rata tertinggi adalah tempe komposisi 
koro pedang pada perlakuan A0B1 yang menunjukkan tempe berwarna putih rata, 
karena tempe komposisi koro pedang berwarna putih rata yang merupakan warna dari 
biji koro pedang. Adanya perbedaan penilaian panelis terhadap kenampakan tempe 
dapat disebabkan karena miselium kapang yang tumbuh pada tempe untuk masing-
masing perlakuan berbeda. 
Warna tempe yang baik yaitu miselia yang tumbuh diseluruh pemukaan tempe 
berwarna putih. Namun pada perlakuan penamabahan bekatul dan pembungkus daun 
jati, miselia yang tumbuh di permukaan tempe berwarna kecoklatan. Warna putih 
disebabkan adanya miselia kapang yang tumbuh di permukaan biji, menghubungkan 
antar biji sehingga menjadikan tempe memiliki tekstur kompak, seperti yang terlihat 

















Gambar 4.4. Hasil Fermentasi Tempe Koro Pedang dan Bekatul dengan Variasai Daun 
Pembungkus 
a), b), c) dan d) dibungkus dengan daun pisang 
e), f), g) dan h) dibungkus dengan daun waru 
i), j), k) dan l) dibungkus dengan daun jati 
a), e) dan i) koro pedang 100 gram 
b), f) dan j) koro pedang 180 g : bekatul 20 g 
c), g) dan k) koro pedang 170 g : bekatul 30 g 
d), h) dan  l) koro pedang 160 g : bekatul 40 g 
 
Daun pembungkus pada daun jati dan waru memiliki tekstur permukaan yang lebih 
kasar dari pada pembungkus daun pisang yang memiliki permukaan yang halus. Daun jati 
memiliki trikomata (bulu halus) dan kelenjar rambut dibagian permukaan bawahnya sehingga 
terlihat kasar (Novitasari, 2010). Permukaan bawah daun waru, juga memiliki trikomata (bulu 
halus) yang dilekati spora dan miselium kapang (Sarwono, 2010). Tempe yang berwarna putih 
kecoklatan disebabkan karena dalam proses pencampuran koro pedang dengan bekatul pada 
roses pengadukan kurang rata sehingga warna bekatul yang kecoklatan lebih mendominasi di 
beberapa bagian.  Dalam pembuatan tempe ini dari segi warna sudah sesuai dengan teori, hal 
tersebut sudah di dukung oleh pernyataan Astawan (2004), bahwa tempe dengan kualitas baik 
mempunyai ciri-ciri berwarna putih bersih yang merata pada permukaannya. 
 
4. PENUTUP  
Dari penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan Kadar protein tertinggi tempe komposisi 
koro pedang sebesar 10,35 g/L pada perlakuan A3B3  (koro pedang 160 gram + bekatul 40 gram + daun 
jati), sedangkan kadar protein terendah tempe komposisi koro pedang sebesar 4,2 g/L  pada perlakuan 
A3B3 (koro pedang 200 gram + bekatul 0 gram + daun waru). Kualitas tempe komposisi koro pedang 
dan bekatul pada variasi daun pembungkus dengan parameter tekstur agak keras, aroma khas tempe 
segar, warna putih merata. 
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